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© Bei einem Verfahren zur Herstellung von Teig- und Back- 
waren aus einem Getreidemehl, -schrot oder -bruch werden 
einem Ausgangsgemisch aus einem Getreidemehl, bei- 
spielsweise Weizen und/oder Roggenmehl zerkleinerte 
Pflanzen oder Pflanzenteile als Zusatzstoffe beigemischt und 
aus dem daraus durch Kneten und Treibenlassen bereiteten 
Teig Form ling e hergestellt und getrocknet oder gebacken. Die 
Pflanzen werden in ausreichender Menge zugesetzt, so daft 
sie die Verwendung auch solcher Getreidemehle ermogli- 
chen, die sonst nicht zu einem einwandfrei quell- oder backf a- 
higen Teig verarbeitet werden konnen und daft sie aufterdem 
^ ihre gunstigen ernahrungsphysiologischen Wirkungen ent- 
^ falten konnen. Als Pflanzenzusatze werden getrocknete und 
vermahlene Luzerne, verschiedene Kleesorten und Trocken- 
^ schnitzel der Zuckerruben in Betracht gezogen, die durchweg 
|^ einen besonders hohen Gehalt an Eiweiftstoffen, wie Pektine, 
^> Hemicellulosen, Pentosanen und Mineralstoffen aufweisen, 
die die Quell- und Backeigenschaften eines Teiges verbes- 
fS sern. 
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Verfahren zur Herstellung von Teig- und Backwaren 



Die Erfindung betrifft ein Verfahren zur Herstellung von 
Teig- und Backwaren aus einem Getreidemehl , -schrot oder 
-bruch, beispielsweise Weizenmehl und/oder Roggenmehl, 
Wasser< Kochsalz und ggf. Hefe sowie zerkleinerte Pflanzen 
oder Pf lanzenteile als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangs- 
geraisch durch Kneten und Treibenlassen des Ausgangsge- 
misches und anschlieflendes Trocknen oder Backen von aus 
dem so vorbereiteten Teig hergestellten Formlingen. Unter 
Teigwaren sollen im folgenden vor allem Nudeln, Spaghetti, 
Makkaroni, Teigplatten u.dgl. aus getrocknetem Teig und 
unter Backwaren insbesondere Brot, Zwieback, Kekse, Dauer- 
brot u.dgl. verstanden werden. 

Zur Teigwaren- und Brotherstellung verwendetes Getreide- 
mehl muB, abgesehen vom Ausmahlgrad des Getreidekorns und 
seiner Mahlfeinheit , noch hinsichtlich seines Gehalts an 
Starke, EiweiBstof f en und Mineralstof fen sowie anderen, 
ebenfalls bei der Teigbereitung wirksamen Stoffen, wie 
Fermenten, Vitaminen od.dgl. , bestimmten Anforderungen 
genvigen. Da der Gehalt eines Getreidemehls an diesen 
Stoffen vom Klima im Anbaugebiet und auch vom Nahrstoff- 
gehalt des Ackerbodens abhangt und auflerdem von den 
jeweils herrschenden Witterungsverhaltnissen beim Auf- 
keimen und beim Ausreifen der Saat beeinfluflt wird, 
werden die darauf zuriickzuf iihrenden Unterschiede der 
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Eigenschaften einzelner Getreidemehle durch Vermischen 
von Mehlen ausgeglichen, um eine moglichst gleichmaBige 
Beschaffenheit und Giite des .Fertigproduktes zu erzielen. 
Die Herstellung von Mehlen bestimmter Beschaffenheit 
durch Vermischen einzelner Getreidemehle macht es er- 
foirderlich, auch Getreidemehle init einer.von der ge- 
wiinschten Zusammensetziing stark abweichenden Zusammen- 
setzung in grofien Mengen zu lagern, um auch durch Ver- 
mischen von Getreidemehlen mit einer nach entgegengesetzten 
Richtungen mehr bder weniger stark abweichenden Zusammen- 
setzung das gewiinschte Endprodukt, herstelleh zu konnen. 
Haufig erfolgt das Vermischen einzelner Mehie im Backerei- 
betrieb selbst, da in der Muhle nicht immer alien Wiinschen 
der Backer Rechnung getragen werden kann* 

Zur Verbesserung des Backverhaltens ist es bereits be- 
kannt, einem Weizenmehl als Backhilfsmittel zerkleinerte 
ungiftige Pflanzen oder Pflanzenteile der Familien 
Crucif erae , Resedaceae , Capparidacae oder Tropaeolaceae 
in einem Mengenanteil von 0,0002 bis maximal 0,6% zuzusetzen. 
Bei diesen geringen Mengenanteilen kommt eine eventuelle 
ernahrungsphysiologische Bedeutung der genannten Pflanzen 
off ensichtlich noch nicht zur Wirkung. 

Der Erfindung liegt demgegeniiber die Aufgabe zugrunde, 
ein Verf ahren zur Teig- und BackWarenherstellung zu 
entwickeln, bei welchem ausgewahlte Pflanzen in zer- 
kleinerter Form in ausreichender Menge zugesetzt werden, s v 
so daO sie die Verwendung auch solcher Getreidemehle er- 
moglichen, die sonst nicht zu einem einwandf re i qiiell- 
oder backfahigen Teig verarbeitet werden korinen und daB 
sie auBerdem ihre giinstigen ernahrungsphysiologischen 
Wirkungen entfalten konrien. 

Zur Losung dieser Aufgabe werden die in den Patentan- 
spriichen 1 bis 3 angegebenen Merkmalskombinationen vpr- 
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geschlagen. Weitere vorteilhafte Ausgestaltungen und 
Weiterbildungen der Erfindung ergeben sich aus den Unter- 
anspriichen. 

Die erfindungsgemafie Losung geht von der Erkenntnis aus, 
dafl die liblicherweise als Futtermittel fiir Tiere ver- 
wendeten Kleesorten, Luzerne und Trockenschnitzel der 
Zuckerriiben einen besonders hohen Gehalt an Eiweiflstof f en, 
wie Pektine, Hemicellulosen , Pentosanen und Mineralstof fen 
aufweisen, die in vielen nicht zu einwandfrei quell- oder 
backfahigem Teig verarbeitbaren Getreidemehlen fehlen und 
dafl ein Zusatz von bestimmten Mengen aus einem durch Ver- 
mahlen der vorgenannten Pf lanzen gewonnenen Pflanzenmehl 
zum Teig einen einwandfrei verarbeitbaren Teig herzu- 
stellen gestattet. 

Im Rahmen des erf indungsgemaBen Verfahrens kann wegen der 
giinstigen Eigenschaf ten der Pf lanzenzusatze eine relativ 
hohe Wasseraufnahme und Teigausbeute erzielt werden, wo- 
bei der Teig fiir das Wachstura der Hefe, einschliefllich 
Sauerteighef e t giinstige Eigenschaf ten erhalt und deshalb 
unter sonst normalen Bedingungen rasch reift. Ein aus 
der Verwendung der Pf lanzenzusatze bei der Teigwaren- 
und Brotherstellung resultierender wertvoller Nebeneffekt 
liegt darin, dafl wegen des auf Roggen- und Weizenroehl 
bezogenen hoheren Gehalts der Pf lanzen an Calcium, Mag- 
nesium, Natrium, Kalium, Eisen und Kobalt und auch an 
den essentiellen Aminosauren Lysin und Cystin der Nahrwert 
des hergestellten Nahrungsmittels erhoht und dafl auch 
Geschmack und Aroma verbessert werden. Neben der Luzerne 
(Medicago sativa) kommen als pflanzliche Zusatze nach der 
Erfindung vor allem folgende Kleesorten in Betracht: 

Alexandrinerklee (Trifolium alexand. ) 
Bokharaklee (Melilotus albus) 
Esparsette i.H. (Onobrychis sativa) 
Gelbklee (Medicago lupulina) 
Hornschottenklee (Lotus corniculatus ) 
Inkarnatklee (Trifolium incarnat.) 
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Persischer Klee (Trifolium resupinat. ) 
Rotkle (Trifolium pratense) 
Schwedenklee ( Trifolium hybridura) 
Serradella (Ornithopus sativus ) 
Sumpf schottenklee (Lotus uliginosus) 
WeiBklee (Trifolium repens) 
Wundklee (Anthyllis vulneraria). 

Weiter haben sich vermahlene Trockenschnitzel der Zucker 
riibe (Beta vulgaris saccharifera L.j# die bei der Zucker- 
gewinnung anf alien und die gegebenenfalls mit der eben- 
falls bei der Zucker gewinnung entstehenden Melasse be- 
handelt sein konnen, als besonders guns tig erwiesen. 

Vorzugsweise wird im Rahmen des erf indungsgemaflen Ver- 
fahrens Pf lanzenmehl aus nicht ausgereiften Klee- oder 
Luzernesorten eingesetzt, da diese Pflanzen vor dem Frucht 
ansatz den hochsten Gehalt an den fur die Birotherstellung 
giinstigen Stoffen besitzeh. Dementsprechend ist es von 
Vorteil, Pf lanzenmehl. aus hochstens im Bliitenstadium be- 
findlichen Klee- oder Luzernesorten einzusetzen. Hierbei 
ist es aus Griinden der Haltbarkeit und Lager fahigke it des 
Pflanzenmehls vorzuziehen, Mehl aus getrockneten, ins- 
besondere luf tgetrockneten Pflanzen zu verwenden. 

Die Pflanzen konnen mit einem Gewichtsanteil von 0,5 bis 
20%, bezogen auf das im Ausgangsgemiscfr enthaltene Ge- 
treidemehl, eingesetzt werden. Optimale Ergebnisse werden 
bei einem Pf lanzenanteil von ca. 1 bis 10% erhalten. 

Um die in den Pflanzen ehthaltenen Stoffe mbglichst 
gleichmaBig im Teig verteilen zu konnen, ist es von Vor- 
teil, das Pf lanzenmehl mit moglichst kleiner Teilchen- 
groBe einzusetzen, Obwohl Teilchengroflen bis zu etwa 
1000pm moglich sind, haben sich T ilchengroBen von 5 bis 
225 um als besonders vorteilhaft erwiesen. 
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Fur die Wasserbindung des Mehls im Zuge der Teigbereitung 
ist in erster Linie das Eiweifl bzw. der Kleber von Be- 
deutung. Zusatzlich haben noch die Quellstoffe (Pentosane) 
sowie auch die Starke, wenn sie auf geschlossen ist und 
die Amylose Wasser aufsaugen kann, einen wichtigen Ein- 
flufl in diesem Zusamraenhang. Das im Zuge der Teigbereitung 
gebundene Wasser mufi beim Backprozefl von der verkleisterten 
Starke eingelagert werden, urn eine einwandfreie Krumen- 
beschafifenheit zu erhalten. Durch den Gehalt der zuge- 
setzten Pflanzen an Mineralstof f en, Spurenelementen und 
hochwertigen Aminosauren, welche die Rolle eines Losungs- 
vermittlers annehmen kbnnen, tritt bei der erfindungs- 
gemaflen Teigbereitung ein gesteigertes Wasserbindever- 
mbgen und damit eine erhohte Teigausbeute auf. 

\ 

Es hat sich in vielen Versuchen mit den genannten Pflanzen- 
zusatzen gezeigt, daO sich der Teig mit dem Zusatz im 
wesentlichen normal aufarbeiten 1'dRt und dafl trotz der 
erhbhten Wasseraufnahme eine verstarkte Klebrigkeit im 
Vergleich zura unbehandelten Mehl nicht zu erkennen ist. 
Vor allem in der ersten Teigphase ist eine intensivere 
Teigreifung f eststellbar , die eine raschere Aufarbeitung 
des Teiges ermbglicht. Man erhalt einen straffen, gut 
elastischen Teig mit hohem Dehnwiderstand. Beeinfluflt 
wird dieser Ablauf durch Oxidationsprozesse , wobei die 
Mineralsalze der Pf lanzenzusatze als Sauerstoffiibertrager 
die Rolle eines Vermittlers oder Katalysators spielen 
konnen. Der hohe Rohfasergehalt der erf indungsgenaflen 
Pflanzenzusatze bewirkt eine Anreicherung von Ballast- 
stoffen im Mehl, was sich in diatetischer Hinsicht 
positiv auswirkt. Das fertige Geback weist im wesentlichen 
normale Porung der Krume auf. 
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In den folgenden Ausfiihrungsbeispieleh sind die Er- 
gebnisse einiger Vergleichsuntersuchungen an Mehlen mit 
und ohne den erf indungsgemafien pflanzlichen Zusatz- 
stoffen angegeben und erlautert. 

Als Ausgangsmehl wurde ein Backermehl mit der oster-. 
reichischen Typenbezeichnung W 700 verwendet, also ein 
Weizenmehl (w) mit einem Mineralstoff gehait (Aschegehalt) 
von 0,7% (700) sowie einem Ascorbinsaurezusatz von 0,0015%. 
Die bei den Versuchen verwendeten: pflanzlichen Zusatz- 
stoffe wurden bis auf eine Restf euchtigkeit von 10-1^4 
getrocknet, mit einer Schlagkreuzmiihle vermahlen und an- 
schlieflend gesiebt, so dafl sich eine Korngrofle von weniger 
als 225 pn ergab. Das auf diese Weise erhaltene Pflanzen- 
mehl wurde in verschiedenen Mengenverhaltnissen dem Ge- 
treidemehl vor der Teigbereitung in einer Mehlmischanlage 
homogen beigemischt. 

Die an den Mehlen vorgenommenen Standarduntersuchungen 
und die hierfiir erf order lichen Apparaturen und Zustands- 
bedingungen sind in dem Buch von Helmut Aberham "Bewahrte 
Untersuchungsmethoden" , Victoria- Verlag, Wien, beschrieben. - 
In diesem Buch sind ferner die genauen Definitionen der 
ermittelten Mafizahlen angegeben, denen qualitatiy folgende 
Bedeutung zukommt: 

Aschegehalt: Mineralstoff gehait dee Metils, der mit zu- 
nehmendem Ausmahlungsgrad ansteigt und der 
die Grundlage fur die Mehltypisierung bildet. 

Klebermenge : Prozentualer Anteil an auswaschbarem Weizen- 
eiweifl (Gluten), das bei der Teigbereitung 
die Wasserbindung bestimmt und verantwortlich 
ist fur das Teigstandvermogen und das Ge- 
backvolumen. 
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Quellzahlen Q Q und Q 3 Q (nach Berliner): 

Maflzahlen fur die Quellfahigkeit und damit die Gute des 
Klebers, die ebenso wie die Klebermenge ein wichtiges 
Kriterium fur die Backfahigkeit bilden. Bestimmt wird die 
Strukturquellzahl Q Q und die proteolytische Quellzahl Q , 
letztere nach halbstundiger tteigruhe. 

Maltose; Mafl fur die Triebeigenschaf ten eines Mehls, das 
anzeigt, in welchem Ausmafl Starke als Nahrung 
fur die Hefe zu vergarbarero Zucker abgebaut wird. 

Fallzahl; MaQ fur die Ve rkleiste rungs fahigke it eines 

Mehles und damit fur die Aktivitat der starke- 
abbauenden Enzyme. Die Verkleisterung mufl in 
ausreichendem Mafle gegeben sein, um eine normale 
Krumenbeschaffenheit des Brots zu gewShrleisten. 

Farinoaramm; Mit dem Farinographen nach Hanoczy-Brabender 
wird der Widerstand des Teiges gegen eine 
stets gleichbleibende mechanische Bean- 
spruchung (Knetung) vom Augenblick der Teig- 
bildung an gemessen und im zeitlichen Verlauf 
in Form einer Kurve als Kraf t-Zeit-Diagramm 
(Farinogramm) registriert. Es konnen daraus 
Ruckschlusse auf das Knetverhalten eines Mehls 
und die W&sseraufnahmef ahigkeit gezogen 
werden. Je hoher der Klebergehalt des Mehles 
ist, desto besser ist im allgemeinen die 
Wasseraufnahme und die Entwicklunaszeit 
des Teiges. Je besser die Kleberqualitat ist, 
desto hoher sind die Werte fur die Stabilitat 
und die Konstanz. Die genannten Maflzahlen 
lassen sich aus dem Verlauf des Farinogramras 
ermitteln. 
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Extens.ogr amm : Mit dem Ebct nsographen nach Brabender wird 

das Dehnverhalten eines Teigs trangs gemessen, 
wobei der Dehnwiderstand und die Dehnbarkeit 
(Dehnlange) des Teiges in Form einer Kurve 
(Extensogramra) registriert werden. Durch 
diese Messung ist erkerinbar, wie weit sich 
der Teig im Verlaufe der (Sarung nach 45, 90 
und 135 Minuten durch die entstehende Kohlen- 
saure ausdehnen laflt und wie er sich bei 
dieser Dehnung verhalt. Die Lange der nach 
135 Minuten aufgenoromenen Kurve gibt die 
Dehnlanqe und die Hohe den Dehnwiderstand 
an. Die Flache unter der Kurve wird als 
Enerqie bezeichnet und gilt als MaC fur die 
Grundqualitat eines Mehles, Das Verhaltnis 
von Dehnwiderstand und Dehrilange ( Dw/Dl ) 
charakterisiert das rheologische Verhalten 
des Teigs. 

Maturogrammt Der Maturograph dient zur Bestimmung der 
Gareigenschaf ten. In einera auf konstante 
Temperatur und Luf tfeuchtigkeit gehaltenen 
Garraum wird das Garverhalten des Teiges 
gepruft und auf gezeichnet (Maturogramm) . 
Es wird dabei laborroaBig ein praktischer 

. . Backversuch simiiliert. Ver^endBt wird ein 

definierter Teig, der auch Hefe und Salz 
enthalt. Die Endqarzeit ist die Zeit bis zutn 
Erreichen der optimalen Gareigenschaf ten, 
d.h. die Zeit, nach welcher das Garvolutnen 
deutlich wieder absinkt. Die Garstabilitat 
ist der Zeitraum, in welchem der Teig die 
optimalen Gareigenschaf ten besitzt und ist 
daroit ein Mai) fur die Erapf indlichkeit des 
Teigs. Der Teigstand ist das maximale Gar- 
volumen d s Teiges im Verlauf des Maturogramms . 
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Die Teiqelastizitat ist die Bandbreite des 
Maturogramms ira Bereich des Maximums, die 
durch eine periodische Belastung des Teigs 
gemessen wird und die gleichf alls ein. wichtiges 
Kriterium der Mehlqualitat darstellt. 

Ofentriebkurve: Die Ofentriebkurve wird in einem Ofentrieb- 
gerat auf genommen , das ein Slbad enthalt, 
in das eine bestimmte Menge Teig zum Zeit- 
punkt der optimalen Teigreife eingeset2t 
und kontinuierlich von 30 bis 100 °C auf- 
geheizt wird. Mit dieser Meflanordnung wird 
die kontinuierliche Volumenveranderung in 
Abhangigkeit von der Backtemperatur erfaBt 
(Ofentriebkurve). Das Teiqvolumen gibt das 
Volumen zu Beginn des Backvorgangs wieder. 
das Gesamtvolumen gibt das Volumen des 
ausgebackenen Gebacks am Ende des Versuchs 
an. Aus der Differenz zwischen Teigvolumen 
und Gesamtvolumen errechnet sich der Ofen- 
trieb des Gebacks. 

Ausfiihrungsbeispiel I 

Luzerne (Medicago sativa) wurde im Stadium der ersten Blute 
geschnitten und anschlieflend zerkleinert sowie in einem 
HeiBlufttrockner bei einer Tempera tur von ca. 60 °C bis 
zu einer Restf euchtigkeit von etwa 1296 getrocknet, sodann 
vermahlen und auf eine TeilchengrSfie von weniger als 225 urn 
gesiebt. 



Das so erhaltene LuzernegrUnmehl enthalt ca. 20% Rohprotein 
und 66% verdauliche Nahrstoffe (TDN = Total digestible >. 
nutrients) in der Trockenmasse. An Mineralstof fen sind 
je Kilogramm Luz rnegrunmehl 12.0 g Calcium, 2,4 g Phosphor 
1,9 g Magnesium, 1,2 g Natrium, 21,5 g Kalium und 6.5 g 
Chlor enthalten. Auflerdem sind eine Reihe von Spuren- 
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elementen, wie Eisen, Mangan, Kupfer, Kobalt und Zink 
vorhanden. 

Das Luzernegrunmehl wurde einem Weizenmehl der oster- 
reichischen Type W 700 in einem Mengenverh&ltnis von 
1,3,6 und 20% homogen beigemischt- An dem Mehlgemisch 
rait 3% Luzernegehalt und an dem zusatzfreieh Mehl wurden 
die oben erlauterten Standarduntersuchungen durchgef iihrt. 
Fiir die Mehlgemische mit 1/6,20% wurden lediglich die Ex- 
tensogramme aufgenommen und ausgewertet. Die bei diesen 
Untersuchungen erhaltenen Ergebnisse . sind in der Tabelle I 
zusammengestellt. 

Die in der Tabelle I aufgefuhrten Ergebnisse sind wie 
folgt zu beurteilen: ~ * 

Durch den Luzerne zusatz tritt eine starke Erhohung des 
- Aschegehalts ein. Die Klebermenge wird unwesentlich er- 
hoht, es ist jedoch eine geringf tigige Verschlechterung 
der Kleberqualitat, also dei: Kleberquellfahigkeit zu be- 
obachten, wie dies in den Quellwerten Q Q und Q^q zum 
Ausdruck kommt, Der Maltosegehalt wird etwas erhoht und 
die Fallzahl erniedrigt. Es ist hier also eine yer- 
starkte Amylaseaktivitat zu beobachteri* welche den 
Starkekomplex dahingehend beeihf luBt, daB das Trieb- 
vermogen gesteigert und die Verkleisterung reduzi'ert 
wird. 

Bei der Teigprufung kommt klar zum Ausdruck, daB die 
Wasseraufnahme bei einer bestimmten Teigkonsistenfe (500 E) 
gesteigert wird, so dafl mit einer erhbhten Teigausbeute 
gerechnet werden kann. Beim Knetverhalten im Farinogramm 
ist in der ersten Phase der Teigentwicklung kein unter- 
schiedliches Verhalten zu erkennen; in der letzten Phase 
ergibt sich allerdings ein leichtes Absinken der Teig- 
konstanz, was insgesamt auf eine verminderte Knettoleranz 
hinweist. Im Extensogramm und Maturograram kommen die 
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Tabelle I 

Untersuchungsergebnisse fur Weizenraehl W 700 mit Luzerne- 
griinmehl (die Dimensionsangabe E bedeutet "Einheiten" 
in dem betreffenden Diagramm) 



Versuch 


1 


2 


3 


4 




Luzernegehalt: % 


0 


1 


3 


6 . 


20 


Feuchtigkeit: % 


12,1 




12,1 




— 


Aschegehalt: % 


0,730 — 


1,050 — 


— 




37,2 




37,8 




— — ■ 


Q o* 


18 




16 




*~"~ 


Q 30* 


12 




10 






Mai f naa* 41 


2,1 




2,4 




~ — 


rdxxzam: sec 


328 




310 






Farinoqramm 












Wasserauf nahme : % 


61,2 




64,0 






Entwicklungszeit: 


4 min — 


4 min — 




Stabilitat: min 


5 




5 






Konstanz: min 


15,5 




12,0 






Extensoqramm 












Wasserauf nahme: % 


58,0 


58,9 


61,0 


61,7 


64,2 


2 

Energie: cm 


155 


173 


176 


184 


100 


Dehnlange: mm 


174 


167 


154 


132 


118 


Dehnwider stand E 


450 


590 


620 


800 


510 


Dw/Dl: 


2,6 


3,5 


4,0 


6,1 


4,3 


Maturoqramm: 












Wasseraufnahme:% 


60,1 




62.9 






Endgarzeitrmin 


58 




46 






Garstabilitat: min 6 




6 






Teigstand: E 


1000 




920 






Teigelas tizitat ; E 


250 




240 







\ 
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Versuch 1 2 3 4 5 

Luzernegehalt: % 0 1 3 6 20 



Ofentriebkurve 
Teigvolumen: B 
Gesamtvo lumen: E 
Ofentrieb: E 



540 — 520 

660 640 
120 — 120 



Teigreifungsverhaltnisse zum Ausdruck. Mit dem Zusatz 
von Luzernegriinmehl laflt sich der Teig im wesentlichen 
normal aufarbeiten; es 1st keine verstarkte Klebrigkeit 
gegeniiber dem unbehandelten Mehl zu erkennen. Ira Extenso- 
gramm zeigt sich eine Intensivierung der Teigreifung, 
was in verminderter Dehnlange und erhohtem Dehnwiderstand 
zum Ausdruck kommt. Bei den Versuchen mit 6 und 20% Zu- 
satz von Luzernegriinmehl ist die Wasseraufnahme weiterhin 
deutlich angestiegen. Im Falle eines 20%igen Zusatzes 
werden die Kurven im Extensogramm aber extrem stark ver- 
kiirzt und erhoht, was darauf hindeutet, dafl das Optimum 
uberschritten ist. Der Teig verliert seine Elastizitat 
und weist eine lehmige bis briichige Struktur auf • 

Im Maturogramm kommt zum Ausdruck, daB das Garverhalten 
des Teiges insgesamt etwas schwacher als im unbehandelten 
Zustand ist. Die Endgarzeit ist deutlich reduziert. 
Allerdings ist auch das Gesamtgarverhalten mit Luzerne- 
griinmehl etwas schwacher, was in dem verminderten Teig- 
stand zum Ausdruck kommt . Audi die Volumenwerte im Back- 
vorgang, die sich nach der Ofentriebkurve ergeben, sind 
geringfiigig vermindert. 
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Ausfiihrungsbeispiel II 

Extrahierte Zuckerrubenschnitzel, die bei der Gewinnung 
von Zucker aus Zuckerriiben (Beta vulgaris saccherifera L. ) 
zuriickbleiben, wurden abgepreflt und mit ebenfalls bei 
der Zuckergewinnung anfallender Melasse gemischt, urn so- 
dann mit Feuergasen bei einer Temperatur von 105 °C bis 
zu einem Restwassergehalt von ca. 12% getrocknet und 
pelletiert zu werden. In einem weiteren Arbeitsgang 
wurden die Pellets mit einer Stiftmuhle vermahlen und 
anschlieflend auf 225 pm abgesiebt. 

Das so erhaltene Trockenschnitzelmehl enthielt 87 , 9% 
Trockensubstanz mit folgenden prozentualen Bestandteilen: 



Rohasche 


5 % 


Rohprotein 


9 % 


Rohfett 


0,4% 


Rohf aser 


13,1% 


sticks tofffreie 
Extraktstof fe 


59 % 


Zucker 

(polarisiert) 


10,2% 



Das Trockenschnitzelmehl wurde einem Weizenmehl der 
bsterreichischen Type w 700 in einem Mengenverhaltnis von 
1,2,6 und 20 Gewichtsprozent homogen beigemischt. An den 
Mehlgemischen und dem unbehandelten Mehl wurden die oben 
beschriebenen Untersuchungen durchgef Uhrt # wobei fiir die 
Mehlgemische mit einem Anteil von 1,6 und 20% Trocken- 
schnitzelmehl lediglich Extensogramme aufgenommen wurden. 
Die hierbei erhaltenen Ergebnisse sind in der Tabelle II 
zusammengefaBt. 
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Tabelle II 

Untersuchungsergebnisse fur ein Gemisch von Weizenmehl. W 700 
und Trockenschnitzelmehl aus Zuckerriiben 



Versuch 6 7 8 9 10 

Trockenschnitzel % 0 1 3 6 20 



Feuchtigkeit: % 


12,1 




12,0 


— 


~- 


Aschegehalt: % 


0,730 — 


0,795 


— 





Klebermenge: % 


37,2 


— 


44,7 


— 







18 




16 


— • 


«. 


Q 30 : 


12 




10 


— 





Maltose: % 


2,1 




2,1 


— — 





Fallzahl: sec 


328 




331 


— — 


« 


Farinoqramm 












Wasserauf nahme :% 


61,2 





68,6 


— 





Entwicklungszeit: min 4 




7 


— 





Stabilitat: min 


5 




4,5 


— 




Konstanz: min 


15,5 




17.5 


— 




Extensoqramm 












Wasserauf nahrae: % 


58,0 


60,3 


65,4 


67,0 


68,5 


2 

Energie: cm 


155 


172 


170 


165 


143 


Dehnlange: mm 


174 


145 


135 


120 


99 


Dehnwiderstand: E 


450 


570 


650 


900 


970 


Dw/Dl: 


2,6 


3,9 


4,8 


7,5 


9,8 


Maturoaramm 












Wasserauf nahme: % 


60,1 




66,9 






Endgarzeit: min 


58 




44 


mmmm 




Garstabilitat: min 


6 




4 • 






Teigstand: E 


1000 




930 






Teigelastizitat:E 


250 




260 






Of entriebkurve 












Teigvolumen: E 


540 




500 






Gesamtvolumen: E 


660 




620 






Ofentrieb: E 


120 




120 
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Die Ergebnisse zeigen, dafi bei einem Zusatz von Trocken- 
schnitzelmehl eine leichte Erhohung des Aschegehalts 
eintritt. Beim Klebergehalt 1st eine geringfiigige 
Steigerung zu beobachten, die vermutlich auf eine erhohte 
Haftwasserbindung zuriickzuf iihren ist. Die Quellzahlen 
lassen nur eine geringfiigige Reduktion erkennen? die 
Quellfahigkeit des Klebers wird also nur in gerlngem 
Mafte beeinfluflt. Beira Maltosegehalt und bei der Fallzahl 
ist keine Veranderung zu erkennen; es liegt also keine 
Veranderung der Amylaseaktivitat vor. Triebvermogen und 
Verkleisterungsfahigkeit sind in beiden Fallen praktisch 
gleich. 

Der Teig erscheint mit dem Zusatz von Trockenschnitzel- 
mehl geringfiigig dunkler. Die Verarbeitungsfahigkeit des 
Teiges ist normal, lediglich unmittelbar nach Beginn 
des Knetens ist ein leichtes Kleben erkennbar, das iro 
Zuge der weiteren Verarbeitung verschwindet . Die Wasser- 
aufnahme wird bei einer bestimmten Teigkonsistenz (500 E) 
deutlich erhoht, so dafi mit einer verbesserten Teig- 
ausbeute gerechnet werden kann. Aus dem Farinogramm er- 
gibt sich beim Zusatz von Trockenschnitzelmehl in der 
ersten Phase der Teigknetung eine Verlangerung der 
Teigentwicklungszeit. Bei der Teigstabilitat und Konstanz 
ist keine wesentliche Xnderung ersichtlich. 

Im Extensogramm zeigt sich mit den Zusatzen eine In- 
tensivierung der Teigreifung, was in verminderter Dehn- 
lange und erhohtem Dehnwider stand zum Ausdruck kommt. 
Bei einem Zusatz von 20% Trockenschnitzelmehl werden 
die Extensogramme stark verkurzt und erhoht, so dafi 
das Optimum uberschritten sein durfte. Der Teig verliert 
seine Elastizitat und erhalt eine lehmige bis bruchige 
Struktur. Aus den Versuchen ergibt sich, dafl ein Zusatz 
von 1 bis 10% Trockenschnitzelmehl technologist am 
gunstigsten zu beurteilen ist. 
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Ausfuhrunqsbeispiel III 

Rotkleeheu (Trifolium pratense) mit einem Wassergehalt 
von 14% wurde mit einer Schlagkreuzmuhle zerkleinert und 
auf 225 ;im abgesiebt. Das so erhaltene Kleemehl hatte 
einen Gehalt an Rohprotein von 117 g pro kg Trockensubstanz 
sowie einen ahnlichen Gehalt an Mineralstoffen, wie das 
Luzemegriinmehl gemafl Ausfiihrungsbeispiel I. 

Das Kleemehl wurde einem Weizenmehl der osterreichischen 
Type W 500 mit einem Mengenanteil von 6% homogen bei- 
gemischt. Die mit dem unbehandelten Ausgangsmehl und mit 
dem Mehlgemisch auf genommenen Extensogramme ergaben die 
in Tabelle III zusammengestellten Ergebnisse. 



Tabelle III 

Untersuchungsexgebnisse fur ein Gemisch aus Weizenmehl 
W 700 und Rotkleemehl 



Versuch 


11 


12 


Kleegehalt % 


0 


6 


Extensoqramm 






Wasserauf nahme : % 


58,0 


60,5 


Energie: cm^ 


155 


175 


Dehnlange: mm 


174 


125 


Dehnwiderstand: E 


450 


780 


Dw/Dl 


2.6 


6.2 



Anhand der aus den Extensogrammen abgeleiteten Ergebnisse 
zeigt sich wiederum eine deutliche Erhohung der Wasser- 
aufnahme des behand lten Mehls gegenuber dem unbehandelt n 
Mehl t die auf eine verbesserte Teigausbeute hindeutet. 
Weit r zeigt sich mit dem Rotkleezusatz eine Intensivierung 
der Teigreifung, was durch die verminderte Dehnlange und 
den erhohten Dehnwiderstand zura Ausdruck kommt, 
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Patentanspriiche 



1. Verfahren zur Herstellung von Teig- und Backwaren 

aus einera Getreidemehl, -schrot oder -bruch, beispiels- 
weise Weizenmehl und/oder Roggenmehl, Wasser, Kochsalz 
und ggf . Hefe sowie zerkleinerte Pflanzen oder Pflanzen- 
teile als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangsgemisch 
durch Kneten und Treibenlassen des Ausgangsgeraisches 
und anschlieflendes Trocknen oder Backen von aus dem 
so vorbereiteten Teig hergestellten Eormlingen, 
dadurch gekennzeichnet, dafl dem 
Ausgangsgemisch als pflanzliche Zusatzstoffe getrocknete 
und vermahlene Luzerne (Medicago) in einer Menge von 
0,5. bis 2 Gewichtsprozent, bezogen auf den ira Ausgangs- 
gemisch enthaltenen Getreideanteil, beigemischt wird. 

2. Verfahren zur Herstellung von Teig- und Backwaren 

aus einem Getreidemehl, -schrot oder -bruch, beispiels- 
weise Weizenmehl und/oder Roggenmehl, Wasser, Kochsalz 
und ggf. Hefe sowie zerkleinerte Pflanzen oder Pflanzen- 
teile als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangsgemisch 
durch Kneten und Treibenlassen des AUsgangsgemisches 
und anschlieflendes Trocknen oder Backen von aus dem 
so vorbereiteten Teig. hergestellten Formlingen, 
dadurch gekennzeichnet, dafl dem 
Ausgangsgemisch als pflanzliche Zusatzstoffe getrock- 
nete und vermahlene Kleesorten in einer Menge von 
0,5 bis 20 Gewichtsprozent, bezogen auf den im Aus- 
gangsgemisch enthaltenen Getreideanteil, beigemischt 
wird. 



- 18 - 



0037454 



3. Verfahren zur Herst Hung von Teig- und Backwaren 

aus einem Getreidemehl, -schrot oder -bruch, beispiels- 
weise Weizenroehl und/oder Roggenmehl, Wasser, Kochsalz 
und ggf. Hefe sowie zerkleinerte- Pf lanzen oder Pf lanzen- 
telle als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangsgemisch 
durch Kneten und Treibenlassen des Ausgangsgemisches 
und anschlieBendes Trocknen oder Backen von aus dem 
so vorbereiteten Teig hergestellten Formlingen, 
dadurch gekennzeichnet, daB dem 
Ausgangsgemisch als pflanzliche Zusatzstoffe 
abgeprefite und vermahlene Trockenschnitzel der Zucker- 
riibe (Beta vulgaris saccharifera L. ) in einer Menge 
von 0,5 bis 20 Gewichtsprozent, bezogen auf den im 
Ausgangsgemisch enthaltenen Getreideanteil, beige- 
mischt wird. 

4. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 3, da- 
durch gekennzeichnet, daB der Anteil 
an pflanzlichen Zusatzstof fen 1 bis 10 Gewichtsprozent, 
bezogen auf den Getreideanteil im Ausgangsgemisch, betragt. 

5. Verfahren nach einem der Anspriiche 1 bis 4, da- 
durch gekennzeichnet, daB die 
pflanzlichen Zusatzstoffe eine TeilchengrSBe von 
hochstens 1000 pm, vorzugsweise weniger als 225 Jim, 
aufweisen* 

6. Verfahren nach Anspruch 1 oder 2, dadurch ge- 
kennzeichnet , daB die aus Luzerne- oder 
Kleesorten bestehenden Zusatzstoffe aus nichtausgereif ten, 
hochstens im Bliitenstadium befindlichen Pflanzen gewonnen 
werden* 

7. Verfahren nach Anspruch 3, dadurch gekenn- 
zeichnet , dafl die Trockenschnitzel mit Melasse 
versetzt und vor dem Vermahlen g trocknet und pelleti rt 
werden. 
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Der Patentanspruch 1 in der urspriinglich eingereichten 
Fassung enthalt einen of f ensichtlichen Schreibfehler : 

Die Zahl vor dem Wort "Gewichtsprozent" 

in der zweitletzten Zeile lautet richtig "20". 

Dies ergibt sich u.a. aus den Ausflihrungen auf S. 4 Abs.4, 
der sarntliche Pf lanzenarten betrifft. 

Es wird hoflich gebeten, den of f ensichtlichen Fehler zu 
berichtigen. 

Als Anlage wird in dreifacher Ausfertigung eine neue 
Anspruchseite 17 eingereicht, in der der Fehler berichtigt 
ist und die gegen die entsprechende Seite der urspriinglich 
eingereichten Unterlagen ausgetauscht werden soil. 



Anlaqen; ] 

Neue S. 17 (3-fach) Pfate 

Bestatigungskopie - 

mit der Bitte urn Riicksendung. 
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Patentanspriiche 



1. Verfahren zur Herstellung von Teig- und Backwaren 

aus einem Getreidemehl, -schrot Oder -bruch, beispiels- 
weise Weizenmehl und/oder Roggenmehl, Wasser, Kochsalz 
und ggf . Hefe sowie zerkleinerte Pflanzen oder Pflanzen- 
teile als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangsgemisch 
durch Kneten und Treibenlassen des Ausgangsgemisches 
und anschlieflendes Trocknen oder Backen von aus dem 
so vorbereiteten Teig hergestellten Eormlingen, 
dadurch gekennzeichnet , dafl dera 
Ausgangsgemisch als pf lanzliche Zusatzstoffe getrocknete 
und vermahlene Luzerne (Medicago) in einer Menge von 
0,5 bis20 Gewichtsprozent, bezogen auf den im Ausgangs- 
gemisch enthaltenen Getreideanteil, beigemischt wird. 

2. Verfahren zur Herstellung von Teig- und Backwaren 

aus einem Getreidemehl, -schrot oder -bruch, beispiels- 
weise Weizenmehl und/oder Roggenmehl, Wasser, Kochsalz 
und ggf. Hefe sowie zerkleinerte Pflanzen oder Pflanzen- 
teile als Zusatzstoffe enthaltenden Ausgangsgemisch 
durch Kneten und Treibenlassen des Ausgangsgemisches 
und anschliefiendes Trocknen oder Backen von aus denx 
so vorbereiteten Teig* hergestellten Formlingen, 
dadurch gekennzeichnet, dafl dem 
Ausgangsgemisch als pf lanzliche Zusatzstoffe getrock- 
nete und vermahlene Kleesorten in einer Menge von 
0 # 5 bis 20 Gewichtsprozent , bezogen auf den im Aus- 
gangsgemisch enthaltenen Getreideanteil, beigemischt 
wird. 



